Pasteues Rárivos y Sannosos 


Pasteles mezclados en una fuente 


smeecle esos pasteles rápidos en una sola fuene y conseguirá 


S guiendo las intrucciones delas recetas de esa guís culinaria, 


preparar con facilidad los bizcochos más ligeros y las más 
sabrosas taras de fruras así como los muffins y ls jugosos paneles 
die chocolate de crema ara, 


Bizcocho Victoria 3. Añadir Ja harina y la 
levadura tamizados a a fuene, 
Tiengo de preparación Baca baja velocidad dorame 
8 minanos 30 segundos y, a cominción, 
Tiempo de oción: 20 mios ala velocidad ducame 
Para un bicho de 20 cu de —— | mino o basa quela merca 
ideo se haya vuelto espesa y remos. 


po 


4. Repartir la mena apartes 
iguales n los moldes ya 
preparados; liar la superficie 


125 de copo de mantequilla. Basie 20 minos o hasta 
4 saca de asar que los bicochos ext 
3 huevo Igramente batidos Liecament dorados ye 


Y raza de 


vina de fren cae de los lados del molde. 


Y cucharada de levadura en Ponerlos a enfiarsobre una. 


polo 


rel. 


db ax de mermelada e frrs 5. Unica apar supeos de 


cir gls no delos biacochos con 
mermelada y coloca loro. 

1, Decana el horno a cocina, Espolvorar 

180'C, Untar ds moldes Digeramente el pasel con 

poco profundos de 20<m andar glas ames de serio. 

de didmetro con aceite o 

imamsequíladereida. Notas Para que el ixcocho, 

Cali las bass on papel resulte más esponjoso, tamizar 

antiadherente y untar el la harina nes veces antes de 

papel con acer. mezcara con Jos demás 


2. Con la batidora léiica, — | ingredientes. Los bizcochos 


bacrla mantel 


y dl seicar | saben mejorel mismo día desu 


en una fuen pequeda hata — | peeparación. Mantener en un 
cosegui uma masa esponjsa. | lugar esco yo hasta que 
yeremos. Añadir los huevos | estéis parasemi 

poso a poco baiendo bien 


Bizcocho Victoria (mperior) y Pan de funas (9. pág 4. 


Pasreies MezcLADOS EN UNA Fuente 


Pan de frutas 


Tiempo de preparación 
8 anios + $ minutos 
en poso 

Tiempo de cccón: 

40 minusos 
Para un pan de 25% 15 cm 


Í 


6 axas (200) de sloado 
completo 

4 saca de lech alce 

4 xa de manzanas cas 
picadas 

1 vaz de frutos os variados 

Y mua de pics de calabaza 

% rasa de esca moreno 

3 huevo geamente batidor 

1 cucharadita de epocas 
variadas mala 

14 ac de harina integral de 


fuerca 


1 Procalemas el horno 
210€, Uta un molde de 
251 15x 5,5 cm con aceieo 
ina edo Cao 
a base y los laos con papel 
acadlerete y untar el papel 
con celo 
2. Verter los cree yla 
leche en una fune grande y 
remover con una cuchara de 
madera. Dejalo reposar in 
cubrir durante $ minutos o 
hast que ls cereales ayan 
sorbo la leche casi por 
completo. 
3. Alñadic los fos, ls popias 
arcas, os huevos, las especias 
y la harina la mezcla de 
cereales, Bar com una cuchara 
de madera dutame 3 minatos o 
hasta quelo ingredientes són 
bien mado 
4, Vener la merca en el molde 
ya preparado, Hornear durante 
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10 minutos o hasa que, al 
insertar una brocheta en el 
vero del pastel, ésa salga 
Epia. Poner el pate a enfiar 
obre una rejilla. Servir mado, 
con mantequilla. 


Nor: Este an puede puras 
Var me días en un rele 
deméric, 


Pastel de zanahorias 
y pacanas 


Tiempo de preparación: 
15 minutos 
Tiempo de ocn: 
45 minutos 
Ba wn pastel euadrangodar de 
2D par ado 
Y 
es ligeramente basis 
2 asas le anaboris rallada 
2encharadia de rlidana de 
raranja 
1 nu de pacanas (o mue 
pequeñas) picados 
de cucharadita e canela molida 
dh na de zumo demranja 
dana de cet 
saca de aci 
1 vacas de htrina de fuera 


L Prcalear el horno 
180", Untar un molde 
Gadramgalar poco profundo 
dea0 en de lao ceo 
Aantequill dereida, cubrir 
Vnse con papel antiadherente y 
Yair el papel con aceite 

2 Venter os huevos las 
2anahoris, la aldura de 
Fara, a pacanas, la ancla, 
ui el cer y lanar en 
tna fueme grande. Con una 
ucharade madera mezclar os 
ingredienes 


Pasenes Raros y Sanrosos 


3. Añadir la haria tamizada 2 
Ja fuente, Bacir con la cuchars 
de adora durante 1 minaro o 
asta que la masa esté espesa y 
Jos ingredientes bien 
mercados. 

4. Repartir uniformemente 

la mezcla en el mode ya 
preparado; alar la superfci. 
Hornear durante 45 minaros 
1 hasta que, al insertar una 
brocheta en el cen del 
pastel, ésta ala Jimpia. Poner 
+l pastel enfriar sobre una 
rejilla. Servir fío o caliente 


Nota: Sis deca puede 
decorar el past con un 
cado de queso fresco, 

dvi pág 63) y pacanas picadas 


Muffins de chocolate 


Tiempo de preparación 
10 mónotos 

Tiempo de cocción: 
15 minaros 


| Bara 15 mufiino 


Ú 


2 vas de rin de fura 

Y sa e secar 

120 y de chcolae conte 
raliado 

2 huevos 

2 oucheraditas decencia de 
init 

280 de mantouila dereida 

1 rca de roma aia 

100 de loclae negro contado 
cen curador 

2 laradas de oras de 
beato 


1. Prealnae el horno a 1S0'C- 
Uca 15 moldes para mulas 
de taa de capacidad con 
cit mantequilla dereida. 


Pasreies MezcLADOS EN UNA FUENTE 


la esencia, la mantequilla y la 
crema agía en una fuente 
pequeña. Con la bardora 
léciica, bacir durante 

1 minuto a velocidad mínima 
0 hasta que los ingredientes se 
Hayan eczclado. Basi a veloci- 


dad máxima durante 1 minuto. 


3, Verter la mitad de la mescla 
«los moldes ya preparados. 
Colocar un cuadrado de 
hocolare enel cento de cada 
¿no de elos; cubrir con el esto 
dela menda. 

4, Apretar las peritas de 
«hocolaesobrela superficie de 
los muffins. Hornear durante 
15 minos o hasta que estén 


hinchados y ligeramente 
dorados, Servo caliemes 
renta el contr de chocalae 
est drreido  efilossobre 
sa rel, Ets mui ab 
smcjr el mismo día en quese 
hacen, 


Tarta de crema de 
mantequilla con 
limón 


Tiempo de preparación 
10 minutos 
Tiempo de cocción: 
25 minos 
Para un pastel de 20 em de 
ilmecro 


po 


3 huevo, 

sa de sar 

10 euchurdi decencia de 
imán 

1 vaca de barna de fuerza 

304 de maniequilla demesida 

1 sua de que fro 

+6 roza de crema de mantequilla 
con lbn ya preparada 

acicar glas 


1, Preclenar el horno a I8IPC, 
Uniar un molde profundo de 
20 cm de diámetro con aci 
mantequilla drresida, cubre la 
beso pe anciee 
unta el papel com aci 

2, Cam una baridora léuica 
birlos huevos el ambar y la 
esencia de limón en una fuente 
pequeña a velocidad máima 
durante $ minutos o hasta que 
Ja mecla quede lara, apa 

y elscada. Con una cuchara 
dl metal añadir espacio la 
Faina y a concimació, la 
sail. Mexclar liga y 
rápidamente hasta conseguir 
vna masa homogénea, 

3, Verter la mezcla enel molde 
ya preparado, Hornear durante 
25 minuros o hasta que el 
iacocho esté Igeramene 
dlorado y s sepa de os ados 
| del molde. Ponerlo 4 enfriar 


Pasreres Rárinos y Saszosos 


sobre una ell, 
4. Cuando esté fio comaela 
tara horizoncalmente en dos 
pares iguales on un cuchillo de 
¿cra Umar una bese con queso 
fresco y después on crema de 
rmanccql e limón. Cubrir 
«on la ora bas, Espolvossar la 
Fara con aca gas para 
sen, 

NM 


Dados de dátiles 


y nueces 


Tiempo de preparación: 
10 sinacos 
Tiempo de cocción 
35 minutos + 
5 minutos en reposo 
Pava 6 porciones 


s 


1 vaza (1309) de nue pidas 
Fnamente 

Drac (130 y) de átilssecos 
picados finamense 

db za de ecicas moreno 

2 eva lgeamentebeidos 

dh rea de sceñ 

1 paz deyegur 

La tazas de harina de fuerza 

7 cuclurada de exicar 

Ya cucharadia de canela molida 


1. Preclenar el horno 4 
180*C, Untar un molde poco 
profando de 27x 18 em con 

cite mantequilla dereida. 


Cubrir la base y dos delos 
lados con papel antiadberent 
y uncar el papel con aci 

2. Verer as mueces(ecepon 
az) junto con los dátiles y 


el amicar moreno en una fuen 


0 hasta que los ingredientes 
estén bien mercados y la musa 
sexcasihommogénea, 

3. Verter la merda en el 

rol ya preparado y alar la 
superficie, Mezclar el ndcar y 
la canela y espolvorcartos sobre 
«el pastel. Repasir también las 
nueces guardados. 

4. Hornear durante 35 minatos 
0 hasta que, al insertar una 
brocheta en el centro del past, 
¿sta salga limpia. Dejan el 
molde durante $ minutos ans 
de powslo a embar sabre ura 
ej. Una ve ro, cota en. 
dados 


¡Nora: Los dados de dí y 
nueces pueden guardarse has 
dos días en un recipiente 
hermético. Sisedesca puede 
service pastel con nara 
montada endulzada con un. 
poco de nácar y vainilla 


Tarta de crema de nantoguili on limón (pero) y 


Dedos de dilo y nueces 


Pasreses MezcuaDos en usa Fuente 


Mufins con fresas 
y queso fresco 


Tiempo e preparación: 
15 minutos 
Tiempo de cocón: 
30 minutos + 
3 minutos en reposo 
Pina 8 mus 


La 


Y raza de accio 
2 cucharadas de mermelada de 


Sis 
saca de pogo de rs 

4 nasa de ciar 

19 sac de harina de fer 
100 de queso fro 

+ une adicional de mentada 
de fis 

Jrs para decorar 


1, Precalentar el horno a 
180€, Usar ocho moldes 
pequeños para mulfins de 
taza de capacidad con acete 
+ mantequilla deseid, 

2, Verte los huevos, el acto, 
la mermelada, el yogur y el 
amicar en una fuente grande. 


PasteLes Rárivos y Sarnosos 


Com una cuchara de madera 
"ci durame E mino o hasta 
que los ingredientes se hayan 
iecido. Añadir la harina 
Gamizada, remover slo hasta 
que se haya mezclado, sin bare 
3. Inroducir 2-3 cucharadas 
de la mercla cn cada molde 
Conrr el queso cnocho 
porciones, Colocar una porción 
enc ceo decada mulfn y 
cubcir cada una con dos 
cucharaditas de mermelada. 
Reparirel reso dela masa a 
paris iguales entre codos los 
mofa. Horna duran 

30 mimos hasta quese 
hayan hinchado y exa 
ligeramente dorados, Dejar 
reposar durante $ minutos en 
«el molde ans de poneros a 
cnéar sobre una rejilla, Para 
servir, espolvoeacos con ulcar 
ias taiado; decorar con 


res. 


¡Notas Sis deca, puede 
«ubrine os mufinscon 
gascado de queso eso 
pág. 63). 


Mafia on fs y que, 


Pasretes Mezctapos en una FUENTE 


, 


L Mezclar los huevos, el ací, la menmolado, 
el yogur y el axsicar en una fuente grande. 
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2. Repartir a masa entre los moldes y colocar 
“ina porción de queso en cada oso de elos. 


3. Cubrir cada porción de queso com merme- 4. Decoraros muffins con arácar gls 
lada de fresas y tapar con el resto de la masa. —— lamizado, 


Pastetes Rários y Sanrosos Pasretes Mezcianos EN UNA FUENTE 


Muffins con plátano | 4 


minutos o hasta que | 23 cm de diámetro conaécle 


los muffins se hayan hinchado — | maneequilla deida, cube 
ls y csén ligeramente dorados. —— labasecon papel dniadirenr 
mupo de preparación Volar sobre una rejilla para —— y untar el papel con ali. 
1 mis Que sc entren 2. Con la batidora eléctrica 
Tiempo de batir la mantequilla, el ardcary 
Notas Si se desea, puede deco- el brandy en una fico hasta 
race los mul con glascado | queesulr una mass esponjosa 
de queso fiesco (y. pág. 63)y | y cremosa. Añadi los huevos 
cubrirse con plátano ft, de uno en uno, batiendo blen 
tras cada agregación. Añadir de 


pp 
| Verdura tadas, docs 
y la leche, Baca velocidad 
hayan merida. 
3, Vers la meca en l 
mod a preparado y Alla 
aspel Horn dura 
Pastel de chocolate — | 45misuto o haa que l 
inserar una Broca en el 
As «centro del pastel, ésa sal 


Tiempo de preparción limpia, Poner a cn sobre 
20 minutos vna rejilla. Cuando esé fío, 
Precalencas el Tiempo de cocción conar el pastel horiromalene 
80'C. Uns doce moldes 45 minutos en res capas iguales con un 
mulfins de a un pastel de 23 co de cuchillo de sierra, 


4. Con la bacidora eléctrica 
bat la at en una fuente 
poqueta hasta que exé 
montada. Colocar la primera 
base del pastel sobre una 


Hacerun 


0 y añadir la bandeja. Extender uniforme 


ruta. Merclar 
gero de leche en una 


x huevos, el mente la mirad dela naca sobre 
la base, repeir a operación con | 
y vereo todo sobre los 


os ingredientes. 


la segunda capa y cubrir con la 
terocc. Decorar sie desea y 
servi lumediatamente 


rallado versamon ¡Notas Par decorar cubre 


uz de lche prsel con un glaseado de 
24 taza de rata «bocolare (+. pág, 62) 0 un 
ados, glascado de nar y hocolae 


terceras partes. Homes 


lv. pág. 63). Sis desea, puede 
esparce fo secos picados 


vastamente por encima del 
glascado, 
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PasteLes Raros y Sarrosos Pasreres Mezctanos en una Fuente 


Pastelitos de sultanas 


Tiempo de preparación: 
5 minuros 

Tiempo de cocción: 
12 minueos 


Para 18 pastos 
ÚS 


1 cs de ina de fer 

1 tasa dessicar 

24 saca de slanas 

1 Jue ligeramente batido 

Y maza de ata 

40 5 de mantequilla dera 

1 cucharadita de encia de 
simil 


1, Prcalenar el homo a 
H0*C, osea 18 moldes de 
papel en moldes hondos de 
merlo colocarlos sobre la 
bandeja del homo, 

2, Tamiza la harina e uma 
Fuente grande, añadic laca 
y las suis. Formar un 

tgujeo eel centro, Vet lor | 
huevos mezclados con la mata 

la mantequilla yla esencia en la 
fuente cdo ala vez. Con tna. 
cschara de madera bir 

durame 2 miouros o hasta que 
Los ingredientes estén bien 
incaclados, sn bai en exceso, 

3. Vestee una cucharada de la 
incl en cada molde. Hornear 
durante 12 minutos o hasta 

jue, l insertar na brochera en 

el centro de los paseis, ésa 
salga limpia. Ponerlosa enfriar 
sobre na rejilla, Sevilos 
calientes fs 


+ nz de anicar 

2 buenos ligeramente basidos 
Y taza de almendras molidas 
19 sas d harina de fuerza, 
ramiesda 

2 ra de gar 


1. Prealenar el horno a 180'C. 
Uncar un molde de corona de 
23 em de diámetro con aceite 
0 sanequilladerecida. 

2. Con la bcidor lia barr 
la mantequilla, ls rlladuras y 
el anícar en una fuente 
pequeña hasta que a masa ec 
suave y cremosa. Añadir los 
huevos uno a uno, batiendo 
bien después de cada agrega: 
ción. Añadir ls almendras, la 
harina y el yogur todo ala vez 
Batir 1 minaco a velocidad 
mínima o hasa que ls ingre- 
dentes csén bien mezclados, 

3 Venter la merca enel molde 


que, linerar una brocheca en 
centro del pastel, ss sala 
limpia. Ponerá enfrobre 
vna rail 


Pasceldejogur con imán superior) y Pases de sultanas. 
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Pasrenes Ráripos y Sanaosos Pasteres Mezctapos Es una Fuente 


Pastel de fruta «superficie. Hornear durante. pande23x13x7 emcon 
io 45 minurosohastaquezal.—— | accceo mantequilla derecida. 
dela pasión introducir una brocheea en el. | Cubrir a base y dos delos 
Tiempo de preparación: cero del pastel ésa salga | ladoscon papel aiadherente y 
10 msn limpia Ponerel pase aenfar. | untarel papel con ace. 
Tipo de cucción: 45 micas | sobr una ela 2. Con a haidora eléctrica 
Para un pase de 20 on de aire ques, la mantequilla, 
dinero "Nora: Para decorar, cubrirel— | embar el huevo yl esencia 
y pastel con gasado de fura de. | en una fuene pequeña durante 
3 la pasión o glseado de queso | 5 minutos o hasta que la masa 
Fresco (e pág. 62 y 63) o emir | esté esponjos y cremosa. 
| 100 de mantauila «on naa montada merclada.— | 3. Añadir la cerezas, las 
| 44 saca de ica om un poco de pulpa de fruta. | almendras laminadas la harina 
| 2 hueva bigeramene bardas | dela pasión. y la eche odo de una vez. Con 
saca de pulpa de fra dela na cuchara de madera remorer 
| pasión enjarabe Fast que los ingredientes estén 
Y cucharadita de oliodara de len mexclados yla mas sea 
din casi homogénea. 
1 za de crea aria 4. Vestrla menda el 
1% aca de rinde fra molde ya preparado; alía la 
a superficie. Hornear durante 
1, Precalencar el horno 4 Pan de almendras 40 minuos o hasta que, al 
180'C. Ur un molde inver una beocheta e el 
profundo de 20 cm de dil- aia “enero del pastel, ¿ca salga 
| meso con alte mantequilla. Tiempo de preparación: limpia. Dejar reposa el pastel 
dereida, cubri a base con 10 minutos éndl molde durame $ minutos 
papel antiadherente y umar Tiempo decoccón: amics de ponerlo enfr sobre 
¿l papal con ace, 40 inanos + una rejilla Decoraral gusto. 
2. Con la baridora eléctrica $ minasos en eposo 
| Basie mantequilla yelamicar — Pare am pande23x [30m | Now Para preparar es 
| vaa fent pequeña hasta pastel con una cuchara de 
| eu Forme ur esa yo madera, batir el queso fresco, 
csponjosa y crmona. Añadir los la mantequill yd anicar en 
huevos uno a uno, brindo | 90 ge que fo tna fuente pequeña durante 
bien tras cada agregación. 305 de mantequilla 10 minutos o asta que la 
| Añadirlapolpadefvcadela | 99 2cadeacicar masa esté esponjos y cremoss. 
pasión yla aladuras bcr hata | ho Añadir el huevo yla esencia de 
quelo ingredientes e hayan — | 2 encharadi de inca. | almendras y bae 
| medad. almendras cl reo de lor ingrediente, 
|'3, Añadir croma agria yla | 94 enedecorcs cerehadr | remover hasta queen bien 
basina. Bara velocidad cnica smctclados y horncarsegún lo 
mínima durante 30 segundos o | 35 sua de alendno leminades | indicado, 
basta que ls ingedietesse. | 2 tna deharina de 
hayan imeclado, Basica veloci- | 2 cucharada de e) 
dad mésimadurame 1 minaro 
o hasta que la mex sa 2. Precalentar el horno 2 | 
Eommogenta ca on ció, | MPG: Vina molde de 
A Vena mida | : 
molde ya preparado alcala Pen de dmendras y cercas 
' dla dep. 


Pasrenes Rárinos y Sannosos Pasteres Mezcianos en usa Fuente 
Pastel de chocolate — | tomogéra 20m dedilmeno can 
O 
ie pa Luis 
a cada | quad aca ceda 
Tempo deci lam haraqon al] | Fromm Cod 
ias as | tia 
A A e pero 
de dido | Mimpiz. Poner a cnfriarsobre-— | sulsanas, la cancha, la harina, 
p | ga | 
yo a 
necardpecias — | induced 
125 de anta pardo mo [cd 
Vice Ceci. | cata 
pS ci | os 10 
O lo 
A perece 
ias le la op Totales 
E tel 


1% tazas debarina de fueta 
Y taza de pata 


Noa: Cubrir el pil con 
pisado de queso fs on 
Pastel de manzana — | Lain (pág 69. Para 


pr la piel de un limón en iras 
diámexo conce o | Tiempo de preparación: moy ras y arar por 
manequila derma, cbrie.— | 10 minos cscima del pase, 
labs von papel anidberente | Tempo de coin; 1 hora == 
y anar el papá con aceñe, | Pancanpareide200m 
2. Conla batidora eécrica.— | dediámero a 
base la mantequilla y elanóar | 'ONSEJO 
1 molde pequeño hara ER Sao desa guardar un 
ue la mas ex enjoy pam ren hecho hy 
remos. Añadirclhuco y | Zoencanas molins qc que lance la 
E eo Cemperon biene 
minuto a velocidad — | Loca deslamarodefros | |“ delomoducido ca un 


recipiente hermético. Aer 


ema tin —— | Vecemdidocndarde | [Pe inind 

saclados, especias variadas +l pastel, para reducir al 

A PO 08 
Er ifabrí al aa 
Era marica | [Ecco 
pe raja 


vn logar fresco y sec. Los 
pasteles no deben pone 


durante 2 minutos 2 velocidad | 1 Precalentar el horno a 


+ s enla nevera a menos quese. 
máxina hasta que la masa sea — | 180*C. Untar un molde de Plot 


Pase de mensanay pass (operior) 
y Pastel de chos 
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Pasreces Rárivos y Sasosos 


Pastel de avellanas 
con jarabe de caña 


Tiempo de preparación: 
12 minucos 
Tiempo de cocción: 


5 minuxos en reposo. 


isa un pastel cuadpengular 
de20cn 


pa 

44 taxa de avellanas picadas 

160 y de maniequilla 

taza de arabe de caña 
125 y de mantequilla, adiciona 


44 saca de arabe de caña, 
adicional 


158 sacas de barna de fuerza 
4 saca de leche 


1. Precalenarl horno 4 
180, Untar un molde 
cuadrangular poco profundo. 
de20 em de lado con aceteo 
maquilla derretida; cubre la 
base con papel anuadheente y 
var el papel con act. 

2, Fsparcie las avellanas picadas 
sobre la 


fogaleno cemover hasta que 
espalda 
oia fuego, Vete la 
oca sobre las avellanas. 
3. Con la batidora eléctrica 
bace la mancequilly el arabe 
de caña adicionales en una 
Frente pequeña hata que la 
masa esté sponjosay cremosa. 
“Añadir los huevos y las 
avellanas molidas, acr hasta 
que estén bien mercados. 
Añadir a harina yla leche de 
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vna ola ez. Baira velocidad 
ssínima durant | minuto y; 
a comimuación, oro minuro 
“velocidad máxima. 

4, Verter la merci sobre as 
base de avellanas; lisa la 
superficie. Hornear durante 
35 minutos o hasta que, al 
introducir una broche en el 
censo del pastel, ésa salga 
Fimpa. Dejar eposar el pase 
enel molde durante $ minutos 
aos de ponerlo a enfriar sobre 
vna rela Seve clene io. 


Pastelitos de naranja 
y pasas 
Tiempo de preparación: 
8 minucos. 
Trimpo de oción: 
20 minutos 
Para paseis 


EA 


1% vazas de harina de 
Y cucharadiza de 


60 yde mantequilla derrcida 
YA raza de acicar 

saca de pasas de Corinto 

1 huevo ligeramente bid 
2 eucheradas de cumo de 


uan 
2 cucharadizs de sica 
sorcdillo 


1. Precalentar el horno a 
210€. Unas una bandeja de 
homo de 32 x 28 im con ace 
o mantequila desea; cubrir 
la base con papel antiadherente 
y wncar el papel con aceite 

2. Tamizar la harina en una 
Fierte pequeña; añadir la 
ralladura y la mantequilla. 

¡Con la batidora elérica batir 
Ja meca a baja velocidad 
urame 2 minos. 

3, Añadir el amica, las pass, 
«huevo baido y el zumo, 
Barra velocidad máxima due 
range 1 minuto o hasta que los | 
ingredientes eén mexiados. | 
4. Sobre la bandeja ya | 
preparada, formar montoncitos | 


corradillo, Hornear durante 
20 minus hasta que los 
pascelios estén bien donados. 
Ponerlos a enfiñar sobre una 
rel. Si se desa, silos 
calientes o fríos con. 
mantequilla y mermelada. 


Nota: Esos paseos 
pi 
esmenuzando la mantequi 
sn la harina con las yemas de 
los dedos, Añadir el reso de 


early calada | 
anceiormente, Pueden 
guardarse hata dos días en 

vn reiplene hermécico 

en un logar fescoyeco. | 


Psel de avellnas con jarabe de coña (mperir) y 


Pico de naranja y pacas 


Pasreces MezcLanos EN uNa FUENTE 


Pasrezes Raros Y Sabrosos Deaxeria y Mezcian 


Derretir y mezclar 


[Y cia de denia manel rones de 
] einen cien meno 
fs pens els pu in 
Pei d Co cer dede pl 
o pee 
CA DRETS Eonia 
[inapee 


Pastel de piña | Taiana 
fuente grande y formar un 
Fiona de preparación sere dc 
hp: Doria la merula y 
Tigo des sacar nunc pequeño 
dr fono y sem haa 
TOminutoen moro —— | que dani ich dio 
Pots pala e de | rc el go Ml 
slo perder td 
s eo pepa 
5 3. adi las meca de 
[espalda 
29 sus de rv de fra | aci Con on co de 
sd mem ade remote ua que os 


ón de ingre cd mesi, 
2 uc hire bdo — | in licen aces 
4505 de ita nba | E Vererlamiad dela merda 


iriirada y xcrvdo | enel molde ya peepaado; alisar 
tea delo del taa | lispecice Cbiccon 
29 va de coco vallado piña, el coco y el anlcar 
Y raza generos deuecar | moreno previamente 
moreno mezclados. Venere resto de la 
masa encima del ida y alisar 
2. Precalentar el homo 4 la superficie, Horacar duranse 
| 18080. Usar un molde 1 hora o hasta que, l insertar 
profundo de 23 cin de vna brochera en el cetro del 
dimeco con cele o pase, dc ala limpla 


iancequilla derretida. Cubrir 
la base con papel antiadhereme 
y una el papel con aci, 


Pase de piña peri 
Muffins de arándanos (póg 22) 


20 


2 vas de barna de fuera 

1 va de harina 

1 cucharadita de espocias 
variadas molidas. 


emanor hasta que los 
ngrediemesesén mercados 


Pasrezes Rárimos y Sasrosos 


cra del fucgo. Mezclar lor 
Huevos y la echen una fueme 
= 


mezclados, sin batir en exceso. 
E Venerla merda en los 
moldes ya prepardo y 
lenartos hasta las dos terceras 
par. Homes dure 


¡emir aleteo fos. 
Pastel de natillas 
Tiempo de preparación: 


15 minutos. 


Pana pas cuadrar 
[erudcad 


a 


1 vaz de harina de fuerza 

2% raza de valla en polo 
+0 cucharadita de bicorbomaro 
125 q de mantequilla 
saca de seba 

3 huecos lioramense batido 
Y naa deseo de leche 


2, Precalentae el horno a 
180€. Uncar un molde 
cuadrangular profundo de 

20 cm de ado con aci o 
smanequila derccida. Cubrir 
La base y los lados con papel 

» | amtiadhereme y untar el 

papel com ace. 

2. Tamizar la harina, ls nacos 


en polvo ye bicarbonato en 
una fuente grande. Formar un 
agujero en dl centro. 

3. Dereirla mantequilla y e 
nácar n un caso pequeña 
Fuego lento y semover hasta que 
el andar s baya disuelto; 
resirar del fuego, Mexclr los 
huevos y el suero de leche ca 
tina fuente pequeña. Añadir Las 
mechas de mantequilla y de 
huevos Con una cuchara de 


Nota: Cubxir el pastel coa 
va glascado de aúcar glas o 
de crema de mantequilla 

(v. págs. 60 y 62). Exe panel 
pued guardarse asa cuatro. 
las o un recipienne 
hermiéico. 


Dexneria y Mezcran 
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PasteLes Raroos y Sasrosos 


1 Desclentr el homo a 180'C. 
nar un molde profundo de 
20 can de dilmerr con acite 
+ mansequila dereida, 
Clic la base con pepel 
“antiadherente y unta el papel 
ConaclTemiza dh 
en una face grande. Añadir 
eljengibre escarchado. 

2. Formas un agujero en el 
«emo, Dese la mantequilla 
y dana en un cano pequeño. 
fuego lento y remover haa 
quee andcar se haya sueo. 
Retirar de fuego y añadiral 
ano la ralladora y el amo de 
limón. 

3. ada medad 
mantequilla los huevos a 
fuente grande. Con una 
¡clara de madera temoner 
Lasa que los ingrediemes estén 
bien meciados, sin bair en 


Desmeria y Mezcian 


4, Verterla merda enel 
molde ya preparado alisar la 
superficie. Hornear durame 
50 mánucos o hasta que, al 
insertar una brocheta en el 
cerro del pastel, sa sala 
limpia. Poner a cofre obre 
vna ej. 


"Nora: Sise deca, 

decorar dl pasel con glseado 
delimón (. pág. 62) y con 
jengibre escarciado picado, Se 
guarda basa cuatro das en un 
rcipicane hermético. 


Pastel de café 
Tiempo de preparación: 


30 minos + 
15 mnmatos em seposo 
Tiempo de coción: 

35 minuros 

Para des pao de 26: 80m 


2 


Ya seca de molido 
4 ppal er se 

2 ess de harina deere 
16 taza depacanas (o nueces 
pequeñas) picadas finamente 
150 de mentquil 

2 uc de ear moreno 

2 huevos ligeramente báidos 


1. Pecalear el hoeno a 
180€. Una dos modes de 
26x8x45 cm con ei 
E 
la bu on papel aciadherete 
y nar dl papel con aci 
Merciar el café y el agua en una 
fuente pequeña y dejar reposar 
duran 15 minutos, Cola el 


líquido y ponerlo a enfe 


Posel de imán y jengibre (operan) 


Posted decafe 


enlanever. 
2. Tamizar la haria en una 
faena grande, Añadir las 
pacas (nueces pequeñas). 
Formar un agujero en l cen, 
3. Dererir la mantequilla y el 
ER un co Lp] 
00 y remover 
que el ambar s haya disco; 
recia del fuego, Mesclar los 
huevos con el ca una 
Fuente pequeéa, 
4. Añadis as merca de 
mantequilla y de huevos la 
aria y ls pacanas, Con una 
cuchara de madera remover 
asa que los Ingredientes sén 
imeaclados, sin batir en exceso. 
5. Repartir la mescla a pate 
iden lo oy ls pa 
preparados; alisar la superf 
Hocmeacdurame 35 minutos 
9 hasta que, al seras una 
broche e el centro delos 
pases, ésa ala limpia, 
Poner enfriar sobre una 
aojll - 


"Nota: sn lugar de granos de 
ca exprés puede usarse una 
cucharada de caf insantánco. 
Sis desea, puede decorrs os 
pases con glaseado de café 
Ave pág, 62) y pacanas. 
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PasreLes Ráripos y Sasgosos 


Muffins con frutos 
secos 


DAR 
pes 

nord 
ca 

Para 12 mf 

SL 

2 tazas de harina de fuerza 

(ertpades 
variadas molidas 

29% ras de frutos secs picados 

125 g de mantequilla 

MM taza de azcar 

a, 

M taza de leche 


1, Pecalentar el homo a 
210€, Untar doce moldes 
para muffns de Y tua 
decapacidad con ccteo 
imanequilla dereida. 
Tama la hacia y ls espias 
sn una fuente grande, Añadir 
Jos furos ecos y rover hasta 
que esté sodo meaclado, 
Formar un agujero en el cento, 
2, Derese la manequilla y ol 
aca en un cano pequeño a 
fuego ento y remover hase 
que el amcar se huy diseno 
sexe del fuego. Mexclar los 
uevox yla leche en una fuene 
rqueía, 
fade las mesas de 
iancequill yde huevos la 
harina y ls especia. Con una 
“cuchara mella o un tenor 
reso ls ingredientes hasta 
que estén mercados, sn batir 
4. Verter a mezcla en los 
moldes ya preparados, Homer 
durame 20 minutos o hasta que 
los uf ayan subido y 
estén ligeramente dorados. 
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Poner a enfar obre um 
aj 


"Nota: Los frutos ecos 
se encuenan en indas 
ranita o en supermercados 
Si se desa, puedo servi 

los mufiscliemes co 
iranrequil o helado 

(v- pá. 60-63). 


Pastel de chocolate 
con frutos secos 


Tiempo de preparación: 
30 minutos 
Tiempo de cocción: 
50 minucos 
Para un pastel de 20 om 
de diámero 


á 


294 saca de almendras laminadas 
35 1aza de nueces de macadamia 


_—e 
Añadir la harina tomada, 

cl caca yla canela y remover 
Vasta que los ingredientes són 
mercados. Formar un agujero 
enel cero 

2. En un cazo pequeño 
¡lema fuego lento el 
chocolate, la mantequilla, el 
“udcar yla mil y remover hasta 
que ls ingredientes aan 
derrcido y sun bien 
mescla; rra del fuego, 

3. Añadir la mercla de 
mantequilla al harina. 

Con una cuchara de madera 
remover hasta que todo et 
bien meclado, in base 

4. Verter la menda enel 


picadas molde ya preparado; als La 
2% taza de nuccs picadas superficie, Homcar durante 
1 run (180 ) de frutos. | 50 oimuos has que el 

a COMAS AS. 
6 va de aria Dejar que el pastel e enfícn 
2 cucharadas de caca en polso | el molde ames de volcato. 
1 cucbaradisa de canela molida | Seviecorado e ia 
60 yde chocolate negro púcado..— | porciones, acompañado de 
0607 de mantequila ca olicor. 
1 ta e cer 
da saca de miel ¡Notas Sie deca, puede 

decorar el pastel con ardcar 
1. Drecalenar el homo paso cubrirlo comun 
180"C. Unvar un molde dle nácar las (pág, 60) 
poco profndo de 20 cm Guardar en un sesipieme 
de diámetro con aceite o hermético en un lugar 
mantequilla dereida, Cubrir | fresco y seco. 
la base con papel amiadherente 
y untar el papel con aceite, 
Merca as nueces y ls fruros 
secos en una fuente grande. 
Pastel de cola con foo sc (peris) y 
Malas con fra scr. | 


Dernerin y Mezcian 


7 


Pasreres Rárinos y Sanrosos 
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Deaneria y Mezcrar 


Pastel de chocolate 
doble 


Tiempo de preparación 
15 minuros 
Tiempo decoción 
45 minuros 
Para wn pastel cuadrangular 
de 20 cm de lado 


p 
2 vanas de harina de fuerza 
2eneberadas de caco en polvo 
185 q de mantequilla 

100 de chocolate negro picado 
4 sana de aaócar 


2 huesos geramente batidos 
Y ra de leche 


1. Prcaletar el horno 4 
180€. Usar un molde 
csadrangular profundo de 

20 cn de lado con aceite o 
inantequill dererida, Cubrir 
Ja base con papel antiadherente 
y untar el papel con cc, 
Tamizar la harina con el cacao 
una fuente grande y formar 
un agujero enel centro, 

2. Dret la maquilla, 

dl chocolate y el asdcaren un 
caxo pequeño a fuego Igo. 

y remover hasta que ls 
Gngodients se hayan derrcdo 
y esén bien merclados; rear 
de fuego. Meeclar los huevos y 
laleche en una fuere pequeña 
3. Añadir la mecla de 
smanequíll yde huevos a la 
harina. Con una cuchara de 
madera remover hasa que los 
inguedientes scén mercados, 
sin batir en exceso. 

4. Vente la merca cn el molde 


Pastel de chocolate doble (mperior). 
y Pes defrusos secas con brando. 


ya preparado y aiar la 
“upeficio. Homcar durante 
45 minutos o hasta que, al 
insertar una brocheta cn el 
centro del pastel, sa salga 
limpia. Poner fiar sobre 
vaa rejilla, 


Notas Sise desa, puede. 
adornar el pasto con nata 
"montada y con una decoración 
de chocolate chocolate rullado, 
+ también con un glaseado de 
ata y chocolate (pág, 63). 
Sise cubre con nata, del 
guardarse enla never; ino, 
gordas hascacuaro días en 
vn recipiente hermécio, 


Pastel de frutos 

secos con brandy 

RAI 

E 
os 

A 

pa 

delia 

46 tg de harina de fura 

3 ruca (3409) de rus secs 
pta 

16 za de guindasglasadas 
cd 

a 

a, 

2 cacharadas de jarabe de cuña. 

T evosbgenamente batidas 

ri 


1. Precaletar el horno a 
180%C, Untar dos moldes de 
26x8:x4,5 cm con aceite 


29 


PasteLes Raros Y Saszosos 


roamequílladenerda, Cubrir 
la base y los lados con papel 
anciadherente y untar el papel 
on aci, Tamizar ls harinas 
cn una uensegrandey añadir 
los focos secos y las guias. 
Formar om agujero ca el cen, 
2, Derrame el 
ica y el jarabe de caña en un 
«mo pequeño a fuego leo y 
gora ue qa 
haya ducho ear del 
Mercosul rnáy 
sn una fueme pequeña, 
Asado ea de 
iuameguilla y de huevos la 
harina y os frutos, Con una 
«cuchara de madera remover 
hasa que los ingredientes ccén 
socaclado, sn batir en exceso 
A, Veser la merca panes 
iguales e los moldes; asar la 
superficie. Hocnear durante 
45 minutos o hara que los 
uste sn duros y 
Ebsramene dorados: Dejes 
posar en ls moldes duran 
15 minutos antes de ponerlos a 
esa sobre una sell 


¡Notas Sis desea, puede. 
diecorarse os pasteles on. 
glascado de limón (v pág 62) 
y fruos secos, Pueden. 
guardarse duranse dos semanas 
en un recipiente hermético, en 
vn lugar fresco y seco, 
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| Pastel de ron y pasas 


10 ss de harina de fuerza 
150 de manteguil 

+8 ca de asicar 

2 cucharadas de on dorado 

1 va de uvas pasas plenas 

3 huevos ligeramente bacidos 
2 cucharadas de che 


2, Prcalenar el homo a 
180. Unar un molde 
cuadrangular profundo de 

20 cm dedo con acto 
manequill eresida. Cubrir 
la hase y los ados con papel 
anciadherente y une l papel 
«om ace. Tamizr la ucina 
en una fuente grande y formar 
un agujero eel centro. 

2. Derveir la mantequilla y 

«el nácar en un cano pequeño, 
fuego lnco y remover hasta 
que el asar se haya disueltos 
erica del fuego, Añadir al cao 
sl son y aspas y remover, 
Meecar os huevos yl leche 
em una fuemne pequeña. 

3, Añadir a mescla de 
mancegill yde huevos la 
harina, Con una cuchara de 
madera remover hasta que los 
¡ngredienes esc mercado, 
sin baten exceso. 

4. Venerla mecla en el 
molde ya preparado; alar la 
“superficie, Hornear durame 
30 miparos o hasta que, l 
introducie una brocheta en el 
centro del pastel, ésa salga 


limpia. Poner a enfe sobre 
vna reja Sai fo unado 
on manu Se guarda 

rasta dos das cun recipiente 
Iermécio en un logar fresco y 


Por de panela de 26x 80m 


ES 


1% razas de arina de fuera 
+ nea de mails en polvo 
125 ge mantequilla 
Y taa de jarabe decaña 
Mí ra de melado 
Y se de uecar 
2 huevos batidos 
16 sua de j 
1. Preclenurel homo a 
180'C. Umar dos moldes de 
26: 8x45 cm con ace o. 
manel derecida. Cubrir 
La base y los lados con papel 
“niadlerente y untar l papel 
on aci. Tamiar la harina 
y ls ni en polvo en una 
fuense gande. Formar un 
agajero enel cero, 
2. En un cano pequeño, dereir 
la mame el jarabe de 
caña, el melado y el anúcac a 
Fuego lero y remover hasta 
que ls ingredientes estén bien 
iuerclados; recia del fuego. 
Mezclar os huevos yl leche 
en una fuente 
3. Añadis a mescla de 

y de huevos ala 
Harina y ls nrllas en polvo. 
Con una cuchara de madera 


Denreria y Mezciar 


Poner a enfar sobre una asta dos días us recipieno 
sejila. Servir los pasteles frios. | hermético en un lugar fisco y 
ces. seco. 
Nota: Decorar ls paneles 
con aseado de crema de 


EN 


PasteLes Rários y Sasrosos 


Pastelitos de vainilla 
con mermelada 


Tiempo de preparación: 
20 minutos 

Tiempo de cocción 
15 minucos 


Para 30 paces 


L 


2 yes de barina de fuerza 

150 de mantequilla 

dh sua de amar 

2 puevoLigcamente batidos 

16 vna de leche 

2 cubra de esencia de 
pilla 

Y vaa de mernelada de 
Frambueis 


1, Pecalentar el horno u 
ÑOPC, Colocar 30 moldes 
dee pr male e 
molde de metal o sobre una 
bandeja de horno, Tamiar la 
harina en una fuente grande, 
Formar un agujero en el cero. 
2. Desrelel mantequíla y el 
sobar cn un caro pequeño 
fuego lento ytemover hasta que 
cl sc se haya derrtdo; 
rosire del fuego, Mexclr los 
huevos, lech y l esencia en 
vana fuente pequeña, 

3 Añadir a merca de 
irarequilay de huevos la 
bacina. Con una cuchara de 
madera remover hasta que los 
ingredientes esén merlados, 
sin bare exceso, 

4, Verer una cucharadita 
«clmuda dela musa en cada 
molde de papel. Cubrir con 
Y cucaradia de mermelada 
y ota cucharadita colmada 
dle masa, Hornear durante 

15 minucos o hasta que los 
pasalo estén dorados. 
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Poner ena sobre una. con acc. Teme la harina 
rel. Servils fis. en una fueme grande y formar 
un agujero enel cenuo, 
Nota: Decorarlos pastelitos. | 2. Derrcrl mantequilla y 
como se desee (. págs 60-63). | el acar en un cazo pequeño. 
Pueden tenee apariencias muy | 4 Fuego ento y remover hasta 
variadas, ya que la mermelada | que e anca se haya sucks 
puede subir la superficie cetca de foego, Mezclar los 
«durante la cocción. Se guardan | huevos, la mermelada ye 
Fasa dos días en un recpiete | yogur en una fuente pequeña y 
hermético. batir hasta que ls ingredienes 
estén mercados. 
Pastel de copos de — | 3 Añadir las mendasde 
l smamequillay de huevos la 
| soco con mermelada | Con in cunde 
"Tiompo de preparación: ade remover has que todo 
20 minuros csté mercado, in batir en 
Tiempo de cocción exceso. Vener la merla enel 
AQ minos + molde ya preparado y aia la 
$5 minutos en reposo superficie, 

Para o pel forma de anillo | 4. Baca preparas os copos 
20 om de dibmcro deco mexcar anal | 
po Faria y el coco em una fuese 
19 sas de jrina de fueca | 

1253 de manoquila 
vc de ani 
2 cvs ligeramente bardo | 
1 nuza de mermelada 5, Homer durante 40 minusos 
Va saca de gr + hasta que al insercar una 
brochera en el entro del past, 
Copos de coco ésa salia Dear | 
Y ta generos de aca sl pastel el molde durante 
moreno $ minutos anses de ponedo a 
1 cade harina enfir sobe una reja. cv 
16 za de oc ello saliente o fo, con nana | 
90 g de mantequilla montada helado de vainil. | 
1. Drecalenter el horno 1 Nota; Est pastel puede 
pd: ds |] 
vedondo de 20 cm de diámetro | un recipiente hermético. 
«on un hueco enel cenuro con. | También puede calentarse 
aceite o mantequilla dererida.. | enel microondas, 
abril base con ape | 
anriadhereme y untar el papel 
Pal de epen de coco con mermelada (perio) y 
Peneltosde vinilo com mervelada. | 


Denreria y Mezctan 


ES 


Pastezes Rárinos y Sasrosos 


> 


Deareria y Mezciar 


15 minar. 
Tiempo decoció 
50 minutos + 


ES 


Y saca de aca 
2 huevos li 


150*C. Ur 


Puse de por 


|, X5minuros ex reposo 
Para un pared de 21 x 18m 


2 cucharadas de acicar morena 


a o lie a 
[lso 
1 dd: | pri arpa 


125 y de mantequilla 
ramentebaidos 


1. Prcalenar homo 
un molde de 
A x1Áx7 cm conoce 
cuameqlla drid Cubrir 
Lose yl lado co ope 
ande y nar ppe 
| enc epari c 
vee nl De e male 
Earl pery guardar 
simi, Cor pra or la 
inv y colocas ene moda 
2. Tanizclabharina na 
Sue gnde. Formar un 


| Pastel de peras dia | 
3 Derecila manegulay el 
Tiempo de pparción: | azar en un o pequeño a 


fuego lento y remover bas 
que el aácar se haya disuelto; 
setas del fuego, Mela los 
huevos y el almíbar, 

4. Añadir las meacos de 
samequilla y de huevos ala 
harina, Con una cuchara de 
madera remover hasta que 
los ingrediente estén bien 


Hornear durante 50 múnusos 
o hasta que al insertar una 
brcheta en el centro del 
pastel, ésa salga limpia. Dejar 
reposar en el molde dure 
13 minutos antes de ponerlo 
a ena obre una cel. 


Nota: Asegura de que 
tiempo de espera ha 
scanscurrido por completo 
anta devokcar el pastel ya que | 
en caso contaros peras no 
quedarían adheridas, 


1. Repartir el acícar sobre la base del molde, 
Cubrir con las peras cortadas por la mitad. 
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2. Calentar la mantoquil y el acscar basta que la 
¿mantequilla se hoya derretido y el acc disuelto. 


05 e 


E 


PAE 


3. Añadir las mexclas de mantequilia deretida 
y de huevos ligeramente batidos la harina. 


4. Deje reposar el pastel en el molde dirante 
15 minutos; vuélquelo después sobre una rejilla 
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Pasrezes Rárinos y Sasnosos 


Pastel de néctar 
de albaricoque 
Tiempo de preparación: 

15 minos 
Tiempo de cocción: 

40 ns, A 
ina pas) firma deal 
de 23 em de diámetro 


< 

1% razas de harina de fueraa. 
44 taza de cuco rallado 

125 q de mantequilla 

1 taza de azdcar 

2 huevos ligeonente darides 
7 vaca de nécar de albaricoque 
Y vende crema agria 


1. Precalentar ol homo a 
180*C, Unsar un molde de 
«corona profundo de 23 cu 
de diámero con accte o 
suamequíladerecida. 
Espolvorear abuse y ls lados 
¿com harina; sacudir la harina 
que sobre, Tamizar la hacina 
cn una fuente grande, 
el coco alado y formar un 
agujero e el entro 

2, Dererrla mantequilla y el 
aca en un co pequeño a 
Figo leo y remover hasta 
que el azar se haya disuclio; 
retira del fuego, Mechas los 
huevos el néctar de albaricoque 
y la ema agria co una fuente 
snediana. 

3. Añadir as mezclas de 
mantequilla y de huevos ala 
harina. Cor una cuchara de 
madera remover hasta que 

los ingredientes estén bien 
merclado, sin buir cn exceso. 
4. Venerla merca en el 

molde ya preparado; alisar la 
superficie, Homcar durante 

40 minuros o hasta que, l 
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insertar una broche enel 
centro del pastel, dz salga 

limpia. Poner a efeiar sobre 
vuna rejilla, Servi alieme o. 

fio. 


"Nota: Se desea, puede 


decora el pastel con gascado 


de raranja, limón o fruta dela 
pasión (v pág, 62), Puede 
pardas husta tes días en un 
reipieme hermécico en un 
Jogar fresco y eco. 


nel molde ya preparado y 
Pastel de manzana Crasas as con 
A manana y reparo 
caliente ale do 
Tiempo de preparación: «leo dela masa por encima 
2 ns y aia la sopeficio Si se desa, 
Tiompo de ocn: e puede espolvorear con ambar 
hora de canela. Hornear durnce 
Para vn pastel de 23 cm 1 hora hast que, al insertar 
dediámero a bai en ld 
paste, xa sala limpia 
y del molde, espolvostar con 
arca gls sedes y servir 
10 zas de harina defueras | insvediacamente con ata 0 
Va nea e harina helado. 
185 de mantequilla 
as de ma Nota: Ss deca, puede 
3 huevo Iersmentebeidos=— | velizase manzanas recién | 
1 sa de che cocidas en lugar de puré de 
1 taza de pare mancna | meras. Atadicunciavo o 
2 cucharadas de arabe de caña. | na pica decana las 
1 cueharadisa de azúcar de. | manzanas paca darles más 
cala des sabor. 
Ñ = Pautel de nécrar de albaricoque (superior) y 
Pase de manzana can 


1. Preclenar el homo ISC. | 
Unas un mode profundo de 
23 em de diámenro com ace 
mantequilla derrrida. Cubrir 
la base con papel aniadhoreme | 
y untar el papel con aci 
“Tamiza las harinas en una 
Fene grande y formar un 
agajer en el centro, 

2. Destsela mantequilla y 
“azúcar en un cazo pequeño 2 
fuego lento y remover asta que. 
«e acac s haya disueltos 
roscas del fuego. Meaclar los 
Fueros y la lech en una fueme 


3. Añadir as merca de 
mana y de huevos la 
Farina. Con tna cuchara de 
madera remover hasta que los 
"ingredientes cn mezclados, 
sin bairen exceso, 

4. Verter la mirad de la mescla 


Derseria y Mezcian 


Pastenes Raros y Saprosos Pasreies Peerananos con 11 Rozor be Cocina 


Pasteles preparados con 
el robot de cocina 


1 robot de cocina ha introducido cambios considerables 
[E ruesmienas penes pa 
cos segundos todos los ingredientes d un pal, Por lo 
tanto, es importante no bate la maca en xcso, sino so hasta 
¿que los igredins sén mercldos y a masa sea homogénes. 
¡Nuestras abuelas a das penas podrían haber soñado con tuna 
ruáquina que ls ayudare a claborar estos pasteles maravillosos y 
csponjosos de una manera tan cil y ipida. 


Pastel de mantequilla | copos de mantequila y el 
rápido cnc en el rob de cocina, 
Pala duracue 20 segundos o 


impo deprparación 


10 mn adquiera una ceur gamas. | 
Tiempo de ocn: Añadir os huevos meciados 
45 minutos + con el suero de eche yla 


5 minutos en reposo 
Para un pastel n farma de anillo 
de 23 em de dimeno 


hasta que la masa esté fina y 


vainilla y pulsar oros 10 
segundos o hasta que la 
caca sea homogénea 
3. Venter la masa end 


y 

pol molde ya preparado y alisar la 
sspefici, Homer durance 

1 sacas de harina de fica | AS ino asc que, l 
150 de copo de mantillo | insertar na brochera end 

4 ca e ar «ento del panel, sa salga 

2 use ligeramente bados | limpia. Dejo reposar 

dí sa suero de lhe dante $ minutos en el molde 

2 cuchara decencia de. | y acomiscación,ponedo a 
sii <nítar sobe una rl 


1 Precalemar cl horno a 
180'C, Untar un molde de 
corona profundo de 23 cm 
¿le diámento con acc 
irsamequiladererida. 


2. Introducir la ha 


Nota: Decorar con glascado 
de aícar glas o de naa y 
chocolar (. págs, 60 y 63) 
Pueden guardar hasta res 
días enn reipieae 
hermérico 


Pastel de mantequilla rápido (upeior)y 
Pastel de manzana y cardamomo (. pág. 40) 
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Pastel de manzana 
y cardamomo 


TES 
ed 

E 
40 minutos + 
E 

Para ve pastel de 20 om 

de didmetro 

pon 

185 de copos de mantequilla 

U cucharadita de esencia de 
vainilla. 

M0 

3 huevas 

7 mancana verde pelada y 
picada 

e 
pidas vastamente 

4 tasa de almendras enteras 

4 cucharadita de cardamomo 
molido, 

2 incas de hivina de fueran 

4 raza de leche. 


%. Precalenar el horno a 
180€, Unas un molde 
profundo de 20 cm de 
diáimeto conaceie o 
mantequilla dereida 

2. Introducir a mantequilla, 

la esencia, lacas y los 
huevos en el robot de cocina, 
Pulsar durante 1 minuto 
hasta quel merca sé 
esponjosay cremosa, Añadir 
las maonavas, ls almendras y 
cardamomo y pulsas otros 
15 segundos. Agregar la harina 
y la leches pulsar 20 segundos 
más. hasta que la manzana y 
las almendras estén bien 
picadas y la masa esté spesa 

y cas homogénea. 

3. Verte la merca en l 
molde ya preparado 
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Pasteies Rários y Sabrosos 


“uperfici, Hornear durame 
40 minos hasta quey al 
insertar una brocheta en el 
centro del paste, ésta sala 
Fimpiz. Dejalo reposar en el 
molde durame $ minutos antes 
dle ponerlo a enfirsobre una 
xl. Decorar con glseado de 
antic glas (v. pág 60). 


Pastel de chocolate 


con crema agría 
A 
Tiempo de cación: 
sat 


5 

14 tazas de harina de fuerca 
La 1uza de cácao en poo 

1 cucharadita de bicarbonato 
125 y de copas de mantequilla 
L raza de asicar 


4 huevos Exerament bios 
Maza de coma ar 


1. Precaletar el horno 
180€. Umar un molde de 
corona de 23 cm de dimenro. 
son aci o mantequilla 
derrida, 

2. Introducie la harina, el cacao 
ye bicabonao en el robor de 
cocina; aah mantequilla 
yl mba. Pulsar durante 

20 segundos o hasta que la 
mesa esa y adn 
sexturagranalosa. Añadir 
Vies ecos con dc 
aga y pulsar oros 10 segundos 
vo asa que la masa sea 
homogénea 

3. Vener la meca enel molde 
ya preparado, Hornear durame 
45 minos o Pasta que, al 


insertar una broche en el 
cemuro del pastel, éta salga 
limpia. Poner a enfriar subre 
una cell Cubrir 

glaseado de chocolae de na 
y chocolate (y. págs. 62,63). 


Nota: Puede usar lecho 
suero de leche en lugar de 
rem agua. Es pastel se 
puede guarda hasta tes días 
en un recipience hermético, 


Pastel de coco y 
nuez moscada 


Tiempo de preparación: 
15 minutos 
Tiempo de cocvión: 
1 hora 
Para vn pat de 23 om 
de diámeno 


Ú 


19 xxs de hina de fuerza 
Y cucharadita de oz morada 
molida 

125 de copos de mantequilla 
Y vaza de car 

4 her ligeramente basidos 

Y vana de leche 

2 cucharadas de rallada fina 
de limón 

14 rca de como d imán 

1 taxa de cor rallado 


1, Preclentar el horno 2 
180€. Unta un molde 
profundo de 23 cm de 
diámetro con aci 
mantequilla deceida. 
Cubrir la base con papel 
ancidlcrete y untar el papel 
2. Inroducir a harina, la 
ue moscada, la 

y el anicaren el robor de 
cocina, Polar durame 


Pasreues Preraranos con eL Rosor pr Cocina 


el de choelze con croma agria (perio) y Pastel de oc y uz musca. 


20 segundo o hasta que la 
merci esté ina y adquiera 
ana rara granados. 
“Añadir los hueros mceclados 
con la leche, la ralladura y 
«zumo de limón y pulsar 
vos 0 segundos o hasta 
que lamas ca homogénea. 


Verter la merca en una 
Fuente y merdarca ela 


3, Vertrla masa co el molde 
Ja preparado y alisar la 
“supecicie. Hornear durame 
1 bora o hasta ques l insertar 
una brocheta en el centro 

del pastel, ésa sala limpia. 
Poner a ena obre una 
ja. Decorar el pastel 

on glascado de crema de 


imantequil o de quero 
fresco (e. págs. 62 y 6). 
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Pasreues Rámvos * Sasnosos 


Pasrees Preranapos con £1 Rosor pe Cocisa 


Pase de avllenas y canela. 


Pan de calabaza ini saregitoll 
7 pe e ena hc 

con ciruelas 1 hora o hasta que, al insertar 

E deppório da 

A ninas pu, dado lap Dr 

Tiempo de tección: reposar el pan en el molde. 

ha a de 

SN pando cs una 

Para xo pan de 21 x 1800 rejilla. 

A "Nota: Si se desca, puede. 
pai 

2 razas de harina de fúerca de crema de mantequilla 

Y need deco mida (e pág, 62). 

12 de pas de mel 

DS pureza | Dir diarállanas 

O na 

1 saxa de calabaza fa boshaa. | Tiempo de preparación 

puré (300 y de calabaza cruda) | 20 minos 

Yo taza de coco rallado Tiempo de cocción: 

Ya osea de irulas dabmusadas y | Y hora+ 

pan E 
Para un pastel cuadrangular de 

1. Precalentar el horno a. 20 cm de lado 

180*C. Untar un molde de 

[atxráx7omconcico | 

| mantequilla derrerida, Cubrir 

la base y los lados.on papel — | 14 amas de harina de ferza 

anciadierente y umtar el 125 y de copos de mantequilla 

papel coa aceite. sera de enbiar 

2. Introducir la hasina yla | 2 hueorLigoramente batidos 

¡canela en cl robor de cocina; — | Y tuzedecrema agria 

“añadir la mantequíla y el 1 cachuradiea de cuencia de 

azúcar. Pulsar durame silla. 

20 segundos o hasta quela 48 saca de avlamas picadas 

merca eméfina y adquiera una | finamente 

seme plo. Mareas. | lo pr de 

huevos mezclados con la moreno. 

a 1% cucharaditas de canela 

TOsegundos o haraquela — | slide 

Pope 

E TA 

fuente. Con una cuchara de. 180*C. Untar un molde. 

anal, cr en a co. | cunda de 20 em de 

las irelas Vete la masa cl | ado con acc mantequilla 

Pan de calabaza con ciruelas (superior) y 


derreria, Cubrir la base con 
tas y ama 
«papel con aceite, 
2. Dncroducrla harina en el 
rbd oa 
mantilla y el aácar, Pulsar 
ucame 20 segundos o hase 
que la merca esté fina y 
adquiera na textura gramos. 
Agregar ls huevos meclados 
¿om la crema agria y la csencia 
y pasar oros 10 segundos o 
Jrs que la masa sa 
lomogénea 
3. Merca las velan, el 
“rar moreno yla cana en 
una fuente pequeña, Verter la 
iodo mn dl puelen 
le ya preparado y ala 
la superficie, Extender la mirad 
dela mezcla de avellanas por 
encima y cubrir con el rs 
dela dl pal Alla 
supeficiey extends el eto 
dela caca de avellanas por 
encima, Hornear dorame. 
1 hora. hasta que al insertar 
Quatre end 
pase, ésa sala limpia. Dejar 
repasar enel molde duran 
5 mimacos ames de ponerlo 
ena sobre una rl, Servir 
dl pastel cliente of con 
sal. 


¡Notas Pte pastel puede 
adarse Nasa cuco días 
en un reciieme hermético, 


PasteLes Rarivos y Sanrosos 


Pasretes Preraranos con e Rosor ps Cocina 


125 de mantel 

35 taza de aviar 
ER 
lia con piel mceada 
A 

+5 aza de coma de coso 
+4 ta de sémola fia molida 
+ rua de harina defurca 
1 xa de harina intra de 
fuerza 


1 Precalentar el homo a 
180*C. Unear un molde 
«cuadrangular poco profundo, 
de 20 cm de lado con aceite o 
maexequilla y cubrir la bas 
con papel antiadherente y 
nc el papel con aceite 

2. Imroducir a mami, 


Pal de coco con la lá 


elantcas limón, la impay el 
Huevo en el obor de cocina, 
Polar durant 30 segundos, 
“Añadirla crema yla sémola 
y pulsar oros 13 segundos, 
Agrega la harina y volvera. 
pulsar 15 segundos más o 
sta que los ingredientes 
estén mcacados y la masa 
sea hos 

3, Venerla merca en cl 
molde ya prsparado y asa la 
superficie, Horneae durame 
45 minutos o hasa que, al 
Gnserr una brocher enel 
emo del pase, Ga salga 
limpia, Poner a efrar sobre 
va cell 


¡Notas Sie dese, puede 
pintarse el pastel om un 
glscado de frutas o cubrirlo 
«on un glascado de queso 
fresco (v. pág 63) y decocalo 
con limón escarchado, Puede 
guardan has dos días en un 
recipieme hermético en ua 
gar fresco y seco. 


al limón y l huevo en el oboz de cocina. 
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1. Ineroducir la mamrequil, el accar, la limo, 


2, Verter la masa en el molde ya preparado y 
lor la super. 
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| Pastel de albaficoque | 1 hor olas que al serar 


| soso 2 el cetro del 


Tiempo de preparación 
ina 


Para vn pastel de 20 cm 
de diáneiro 


2 2 de baina deferca 


Pastel de chocolate 
con nueces 


5 minutos en sepoto 
| Born pasele 28 18 cm 


3 


| 2 rusos gramente batidos 
2 sazade leche 
| dé ema de nueces picadas 


glscado lao delimón 

dv. pág, 62) o espolvoreactecon | 
1 va de lbaricoques cas | ode glas. Puede guardar 
picados finamente Insta rs días enn recipieme 
+ sa de gua brenda ermésico. 


Pastezes Rárinos y Sasrosos 


profundo de 28x 18, 
accio mantequilla deme 


y e chocolae en un cazo 
pequeño. Calentar Fuego 
lento y remover hasta que los 


ingredientes se hayan derecdo. | 
y estén merclados cera del | 


fuego. 
3. Introducir la harina, la 


durame 20 segundos o hasta 
¿que la men se homogénea. 
Venter la masa en una fuente 
prunde y, on una cuchara 
mecálica, mezclar en ela Ls 


eno de pastel, xa salga 
limpia. Deja posar en el 
molde durante 5 minutos 
antes de ponerlo a enfriar 
sobre una rejilla 


¡Notas Ss deca, puede 
decorar lpasel con 
pasado de crema de 
mantequilla o de nata y 
ON 
Eu pare puede guardan 
hasta rs días e un recipiente 
hermético, un lugar esco y 


Pad de albaricoque (nprien)y 
Pastel de chocolate con uc 


Pasreies Peeraranos com e Roxor DE Cocina 


Pasteres Rárinos y Sasrosos 


Pan de especias 
con plátano 
po 
nde 
ld 
me 
ceras 
Para un pare de 21 x HA cn 
pa 
1 tazas de harina de fueran. 
1 cucharadita de especias 
variadas molidas 
125 ge opos de mentequlla 
MM taza de aescar 
2 Imuevos ligeramente busidos 
Ya nea de jogo 
%4 taza de plásano maduro 
triturado. 


1. Precalentar el horno a 
180€, Uncar un molde de 
21 x14x7 cm con aceite o 
mantequilla dererda. Cubri 
la base y los lados con papel 
anciaheroe y unar el papel 
con aceite 
2. Introducir harina, ls 
especias, la mancequílay el 
“nica en el robot de cocina, 
Pulsar duran 20 segundos o 
hasta que la menca esté fia y 
era una tetua granos. 
“Aldir ls huevos mezclados 
«on el yogur y el pltano y 
pulsar orrs 10 segundos o 
hasta que la masa esté 
mezclada, sin bair en exceso. 
3 Verte la merca enel 
inolde ya preparado y alar la 
supeficio, Hornear duranse 
1 hora o hast que, al Ínerar 
una brocheta en el centro del 
pan, ésa salga limpia. Dejar 
seposa et el molde dure 
5 minuros antes de ponerlo a 
«nfrar sobre una rel. 
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Decorar el pan con gaseado 
delimón o de crema de 
mmacequil (v. pág, 62). 


¡Notas No batir la mezcla 
una vez añadido el plátano, 
ya que podía resulcarun pan. 
“e tx gruesa y pesada, 


Anillo de cardamomo 
con miel 
Tiempo de preparación: 

10 minos 
Tiempo de cocción 

35 minutos 

$ minutos en reposo 
Para on pase en forma de il 
de20 on de didmero 


Ú 


2 vaca de baina de ers 

1 cucharadita de cardamamo 
molido 

46 cucharada de canela molida 

125 de copos de mentequila 

2% saca de scr cortada 

2 huevos ligeramente basios 

dec dee 

VA ns de miel 


1, Precalencar el homo a 
180*C, Uncar us molde 
redondo de 20 cm de diímerco 
on un hueco en el censo con 
aces o mantel drrida, 
Cubrir la basecon papel 
anadherente y unta el papel 
con cite 

2. Introducir la harina, el 
cardamomo yla canela en el 
robot de cocina; añadir la 
mantequilla y el sacar, Pulsar 
durante 20 segundos o has 
que la merci e fina y 
adquiera una teturagranalosa. 
“Agregar los huevos mercados 
«on la leche y la miel y pulsar 


ros 10 segundos o hasta 
que a masa ca homogénea 
3. Vestrla menlacn el 
cual ya preparados lar a 
super. Hornear durante 
3 minunos asa que. al 
insertar una beochcracn el 
censro del pase, ésta salga 
limpia. Dejar reposa end 
molde durante $ múnucos 
me de poneco a cnfiar 
sobre una el 


Noa; Decor el pare 

con gascado de crema de 
mantequilla coo miel 

dv: pág 62); Puede guardarse 
Irsa ts días en un recipiente 
| hermético. 


Pastelitos de 
chocolate con 
almendras 


Tiempo de preparación 
15 minos. 
Tiempo de cocción: 
15 minutos 
Vara 2H parla 


S 


1 cas de rin de era 

2 echuradas de acu en polvo 
125 de spas de mantequilla 

16 acc de enicar 

2 ser ligeramente batidas 

Y sasa de ruro de leche 

1 cachrada de jrabede caña 

+ noz de almendras laminadas 
50 g de chocolate negra drrcdo 
para decorar 


1. Preclentr el horno 4 
180C. Unvar 24 moldes poco 
profundos para pastelitos con. 
crce o manel drrerda. 
2. Introduce harina, el cacao, 


Pasteies Paerasapos cow 11 Rosor De Cocisa 


la mancequilla y el ariicar en el 
robocde cocina, Pals durae 
29 seras o basa quel 

| mean na y adquiera una 
vesar ganaloa. Añadiros 
Fueros mezdados con el ac 
dekehey e caameo y pul 

| ros 10 segandos asa que 
Ja masa ca homogénea. 


3. Repartir ls almendras 
Jaminadas partes iguals entre 
Jos moldes, Verter la menda 

«cn los moldes y llenarls asa 
sus dos terceras pares, Hormear 
orante LS minos o hasta que. 
los paseis estén fuertes. 
Ponerlos  enflar sobre una 
rejila. Decorados con espirales 


«on el chocolate derretido y 
senvirlos. 
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Pan de naranja 
sencillo 


Tiempo de preparación: 
15 mimos 
Tipo de ccción: 
SO minutos + 
5 minutos en eposo 
Para un pon de21x 14m 


£ 


19 asas de hina de fer 

125 g de copos ale manisqula 

+ raza de aztcar 

3 hnos gerente batidos 

daa duero de che 

2 cucharadita de rlldare fina 
de maranja 


L Precalemarel horno 
180€, Unas un molde de 

21 14x7 ca conaceie 
snanequiladereida, Cube 
la bos y lo lados con papel 
amiachorent y untar el papel 
con act, 

2, Introducir la haria, la 
imamequillay el acacen el 
sobr de cocina. Pulsar durante 
20 segundos hasta que la 
inca sé ina y adguier um 
textura granulsa. Añadir los 
huevos mezclados con sl suero 
de eche yla ralladura de 
naranja y pulsar otros 

10 segundos hasta que la 
sosa se homogénea, 

3. Verte la mezcla enel 

ssl ya preparado y asa la 
“superficie. Hornear durane 

50 minutos o hasa que al 
insercar una brocheta enel 
centro del pan, ésta aa 
limpia. Dear reposar enel 
molde durante $ minutos antes 
de ponerlo a ena sobre una 
rejilla. 


Pasteues Rárivos Y Sangosos 


¡Nora En lgardesuerode | 1. Precaenarlhonmo 

leche puede empleaselece, — | 180% Umar un mó 

«ema ag o yogu Sisedeea, | profundo de 2D 

puede decorar paselcon > | diimerrocon accio 

crema de mancegil con limón. | mantequilla erre. Cu 

con arnja pág, 62)ycom | la basecon papel amis 

anios de parana each | y untar pap con aci 

Puede guardas has rs ds | 2. ncoduci la harina, las 

en un recien hermético, en | almendias la sémola, La 

vn lugar fresco yes. mantegula y el micaren el 
robor de coa, Pulr dure 
2 segundos o hasta que la 
merca sé fina y adquiera una 
texcara granados. Añadir los 
Íuevos mercados con ha leche, 
laraladura y el zumo de 
acarja y pub os 10 
sepurndos o huxaque la ma 
esté mediada. 
3 Venter la mean el 
molde ya reparado y alar 
superf. Hornear durance 

Pastel de sémola 1 Lord ca q die 
na broche enel ceso 

con almendras pastel, ésa salga lempia. Dejar 

Tiompo de preparación: | reposar pasen cbmolde 

15 minuros drama misas ad 

Tiempo de cocción: poseo ena sobr una 

en rejilla. Servico callen 

$ mioutos en reposo 

Dira o pasel de 20 cm de | Nota: Laslevends molidas 

dlidmeco y lesémla proporcionan al 
rasa us ctra basa que 

yo9 «con la cocción se volve 
ligeramente crm, Se 

1 tu de barna defuerea | desc puede decocused pase 

2% 11 e olmendrs mides | con un poseado de aca gas, 

2 ica deómla ¿e crema de mantequilla a de 

125 de cpo e mansogila— | quesofesco(. págs. 6063) y 

Y asa de nar con clara de naranja o 

2 huevos Egeramense bsos | almendras laminadas osas. 

Ya saca delche Y pastel puede purdane 

2 cucharadas e rlladara fina. | sados días en un recio 

de naranja Ito un ga roy 

AO 

: Pared de simola on almendrs (peros) y 


Pan de naranja sencillo. 


PasteLes Perransoos cox e RoxoT DE Cocina 


PasreLes Rárivos y Sasrosos 


Pasretes 05 Sonar 


Pasteles de sobre | 


«on macual sencillez o con elegant lujo para postre. Para 

conseguirlos mejores esulados, es aconsejable elegir los 
Sobres con tn contenido que no varíe cu más de 30.0 40 del peso 
indicado en cdo recta de eta sección. 


I vs pasteles hechos con una base preparada pueden decora 


Tarta de chocolate 2. Introducir el contenido del 


, Sobre as, huevos el agua y 
one ctm una ene grande 
Tiempo de prerción Con h bacidoa eléc bai 

minos los inredieats a media 
Tiempo de cc velocidad durante minuto o 
35 mitos Ys que eén meriados 
Pare un pared de23 onde | Batir ducne? minos al 
alnero velocidad asc que la masa 
p se homogines 
3 3 Repari la merla paces 
als eme ls des moldes y 

510 gue mec ls para nta ais lazupici Honese 

de hoc debe dret 3 micos o hata 

2 huevo que, loser una rocha e 
Y ra de gua ¿cen de lo pues, 
Vaca desc salga limpia. Poner ls pales 
Na deta a fa ben ela 
Zeuchorada descarga. | 4: Con labura ca 

semicado montarla ta y el aba gls 
1 aca (190 y de rs cortadas | coseno peque 

cn mins fas Cuando el pasee, 
fia enteras para decae | esendecla rca pr encina de 

a as. Disponer ls rss 

1, Preclencrlhomoa | coradasencima dela ay 

10080 Une dos moldes. | brinca base Sie 
profundos de23 cm de desc puede decora lar 

Sims on acc con ras entra y | 
vancgulla dedo. salinas 


«abr ls bases con papel 
caniadhasente y untar el 
papel on aceite, 


Tania de choclo con ras (aperio) y 
Pace de mec (pg SÓ. | 
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Pastel de moca 


Tiempo de preparación 
10 minutos 
Tiempo de cocción: 
35 minunos 
Para un pastel en forma dean 
de 20 cm dediámeso 


pa 


370 e eela bue para pase 
de chocolae de solve 

2 huevo ligeramente huido 

rca de af oo fuer 

1 taca de ara 

60 de chucha blanco picado 
Sramense 


1. Precalenrar el horno a 
180, Untar un molde de 
| 20m de diámotro.con un 
hueco en el centro con aceite o 
mantequilla dereida, cubrir la 
Base con papel amiadhurte y 
vta l papel con al, 
2. Juuroducir el contenido del 
obre ls Iuevos, el café la 
ma y el chocolate en una 
fe puta, Ca a 
acidora eléc bacilos 
ingredientes a velocidad 
mínima duscamte | minuto 
hasta que estén mercados. 
Bac durante 2 sinusos más 
a velocidad media o hasta que 
Ja masa sea homogénca. 
3. Vererla mercla enel 
molde ya preparado yalísar la 
uperfcie, Hornear durante 
35 minaros o hast queyal 
"insertas una brocha en el 
censo del pase, ca ala 
Jimpia. Poner a enfrie sbre 
tna rejilla, Cubrir con un 
glascado de café y decorar con 
tios de chocolate blanco y 
hocolarinas 


| Pastel de manzana 


Tiempo deprparacin: 

15 minuxos 
Tiempo de cocción: 

30 minos + 

3 minos en reposo 
Para un pastel de 20m 
desióneiro 


pa 


210 de real base para 
pastel desobre 

20 y de macul 
reblandcida 


cada finamente 

ended de cord rd 

1 cucharada de oc rallado 

20 y de mantequilla doretid, 
adicional 

2 cucharas de almendras 
Vaminadas 


1, Precalenar el horno a 
180€. Unar un mode poco. 
profundo de 20 cm de 
diámeco con aceite 
maraquilladerrecid, Cubrir 
la base con papel anriadercose 
y untar el papel con aceite. 

2, Guardar 2 cucharadas de la 
inercia base paa la cobertura. 
Incroduci el esto delos 
contenidos del sobre en una 
Fuente juno con la 
manel el huevo, el zumo 
yla manzana, Con la batidora 
lécsica, base ls ingrediemes 
a velocidad mínima durante 

2 minutos o hasta que la masa 
ca homogénea, Verer la 
mezcla en la base del molde ya 
preparado y alisar la superf. 
3. Introduce la canela, la 


Pasreces Raros y Sanrosos 


mena scada dl pas, l 
coo yla mantequilla diia! 
una fuese pequeña, Con la 
es dels dedo demenzar 
ls mamvequiladurame 

Y mimo para mescla conh 
masa o ha que ón adquiea 
ana cur pues y grabo, 
fade as almenas: Repair 
la merca por encima del pun 
y hoencardurace 30 minutos 
hasta que, lira una 
Iocheta en el cenro de pase, 
ds alga limpia. Dejar reposar. | 
nel molde darame 5 mimos | 
ames de ponerlo enfria sobre 
ana aj. Explvsearcon | 
ca glas y eve ali o 
filocon mallas o mara. | 


Muffins de 


melocotón y 
calabacín 


Tiempo de preparación: 
8 minutos 

Tiempo de cocción: 
18 minutos + 


teca de melcorón en almibar 
Picado finamente y bien 
cecurrido 

60 de mantequilla dermcida 


1. Precalentar el horno 2 
OC Une quince mel | 
para muffns de Y taa de 


Pasretes pe Sosxe 


Panel de manzana (spero) y Mafia de melocotón y calabacin. 


cspacidad conce 
mantequilla derrerida. 
2. Incroducir el contenido del 
sobre, el huevo, la aladura 
delimón, el calabacin el 
rclocoón yla mantequilla cn 
ua fue grande. Con una 
char de madera remo 

1 basta quelo ingredientes cén 


mercados, sin barr en exceso, | 


3: Venerla meca en los 
vols a pspaados y 
Menarlos hasta las dos terceras 
partes de su capacidad. 
Homer durese 18 minutos 
Jaque os main ayan 
inchado y én ligeramente 
dorados. Dejo reposar en 


los moldes aamte $ minutos 
anses de poneros a enfriar 


| sobre una rl. Sie desea, se 


pueden decorar con lacado de 
sema de mantequilla o de 
queso fresco (v. pág 62-43) y 
«om rodajas de melocotón 
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Pasretes Rárinos y Sasxosos 


Pasteies oe Some 


Pastel de miel | 2 Esc damn dl 
yl | sobr, os dle, as especias, 
copie | lero y el suero de eche en 
Tiempo de preparación vna fuen pequeña. Com la ba 
10 minos vioraelécia basic velocidad 
Tiempo de cocine mínima durant 1 mino o 


35 minar bra que lr igrediees en 
10 minutos cn reposo mediador Batir xo 2 min 
Para xn pastel de 20 cu de vos a velocidad media o hasta 
ceo que la musas homogénea, 
3. Venter la mezcla en el molde. 
yA zu preparado, Bemncar duran 


35 minutos o hasta que, lin 


340 demcccta bus para rar una brochea nl centro 
Hizcchade bre el pase, ésta alga limpia. 

+ taza (120 ) de dis rss. | Deja reposar en el molde 
picados finamente | durara 10 minurosantes de 

1 cuchuridia de epocas ponerlo cuidadosame 
variada enfriar sobre una 

1 huevo 4. Meacar la mie, a mantequi- 
30 za de suero de leche la y el agua nun cazo peque- 
Y oza de miel ño. Calenar a fuego leno y 
20 de manocquila remover durante 1 minuto o 

1 cucharada de agua hasta que la mantequilla e haya 


derrcido. Untar el pase 
1, Precalenar el horno u 180"C. | todavía cliente con la mercla 
Untar un molde poco profundo. | de miel y mantequilla, Sevir 
de 20 cm de diímetrocon | cliemecon narilas o helado. 
aceite mantequilla derria, 
cub la buey os lados con | Notas Sie deca, puede 
papel antiadherente y uncar el | decoraseel pastel con anar 
papel com aci | glastamiado. 


Pastel de miel con dile. 


Nba 


1. Deshruesa os dátiles y cortar en trozos 2, Poner en una fuente el contenido del sobr, los 
pequeños. étles, ls especia, el huevo y el mero de leche. 
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3. Con na espátula werter la masa enel molde — 4. Con wn pincel untar el pastel con lá meda 


ya preparado. de miel caiete 


O LD 


| 
57 


Pasretes Ráninos y Saprosos 


Pastees oz Some 


Pastel crujiente | txceorarabradaenenel — | igalesenhedosmndlay 
Sc cenar del asa, casa 

de lo limpia. Ponerio a enfriar sobre 

Tiempo de reparación: ana ra pur cad 
3 minos cenar delos pasé 


Tiempo de cosión salga limpia, Ponerlos a entrar 


35 minuros sobre una rejilla. Decorar como 
Para un pastel de 20 cue se desee o servir untado con. 
dle didmciro 


mancegill. 

4 e 
PI Pastel de naranja 
235  demeala base paro hon plátano con | con pacanas 

'dizcocho de bre oa EE | pra 

2 huevos ieramentebeidos Tiempo de preparación: 12 minos 

Y saca degua 8 minaros Tiempo de cocción: 

da saca decir Tiempo de cocción: 35 minutos + 

2 cucharadas de muntequila | 25 mins 3 minunos en teposo 

da ota de oc moreno Prada pata de2658 en _ | Par vn pel cae e 
2 aras de copos de mate 20m de 

Fgeramente machacados poa z 
| 1. Drecalentarel homo a 310 y de mexcla base para panel 

180'C. Untar un molde de pláina e sobre 350 y de mecha bae pora pase 
poco profundo de 20 cm 16 cade plano mturdo de naranja de obre 

de dlámoso con acite o 2 huevos Egeramente bario | Zexcharaditsderalladara de 
cvanteguiladereida 1 cucharada de mantequilla de | parana 

«uri base con papel csvalte 1 taxa de crema ara 
antiadherente y untar el da sa de mues picas dí ua de cc sera 
papel con act. 18 sazade pelas dechuolae | Ys taza deegua 

2. Incoduci el contenido del 4% cade pacas molidas 


sobr, los huevos, l agua y el 
ct e una fuen pequeña. 
¿Con la batidora eléctrica bare 
“velocidad media durame 

3 minutos o hasta que la musa 
sea homogénea. Remover la 


48 de paconas picados finamente 


1. Precalencar el horno a 
suanacquilladeresida. Cubrir. | 180'C Untac un molde 

la base y dos lados con papel | cuadrangular de 20cm de 
antiadhreme y untar el papel. | ado co aci o mancequil 


bus del fuentedewezen — | conacaite | dreidas cubra base con. pan » "o 

«súando, Verer la mecha enel | 2, Inrvodacirel contenido del | papel antiadherente y untar el AE els de a agujas del reloj: Pastel crime de arameo, Pasel de plano con chocolae y nuaces 
molde ya preparado. sobre, el plano, los huevos, la | papel con accte y Das de naranja con pacanas. 

3, Derreela masuequila en. — | mantequilla de cacahuete, has — | 2, lntroducir el contenido del — 

vn caro pequeño fuego lentos. | nueces y el chocolate en una — | sobre, la raladarade naranja, base dela fuente devezen | 4. Hornear durara 35 minunos | el pase con arcar pasantes 
etica dl fuego. Meeclarel— | fuente pequeña Con la lacrema ari, el ace, el agus cuando, + hasta que al insertar una. | de servido. Sevi caieme 
bas moreno y loscopos | batidora cléctrca batir a y ls pacas molidas en una 3. Venter la merda enel brochetacadcentrodel | ofi 

de maíz en e caro dela velocidad media durame fuente pequeña. Con la molde ya preparado y liarla — | pastel, ét sala limpia, Dejar 

| mancequill 3 minoros o basta que la masa — | batiduraelcuca batir soperfcie Espai las nueces. | reposar enel molde durante 

4, Reparila merch encima — | xca homogénc; remover la base | velocidad media durame idas po rca de pase | Sminatosamesde panela. | 

del pase. Hornear durante — | dela fiemedevezencuando. | 3 minutos. hista quel muss y apretas un poco dentro de. | cafrarsobre una rela Sise 

35 minuros o hascaquesal. | 3, Repartirla mexchaa partes. | sea homogénea; remover la la mas. desea, se puede espolvorear 
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Pasreres Rárinos y Sannosos 


Glaseados 


algunas personas el glascado sobre el pasel es tan 


Pure como el pastel en ll pasel méssencillo se 


puede transformar e una obra de arte con una pizca de 


nica glas 


ingeniosa decoración. Esta guía muestra 


«obernurs rápidas, sencillas y deliciosas y recomienda algunos 
diles ya preparados y uras ias par poner el punto final los 


pasteles con esilo y rapidez 


Paca decorar los pastls en un 
ns: 
2 Montar naa y uncala con 
un cuchillo sobre l pastel o 
dlscorar con la manga pastelera, 
Espolvorear por encima copos 
de chocolate (e hacen rllando 
vna tabla de chocolate), 
8 Amomtonar rss frescas 
et el centro de un bincocho 
sencillo y adora el borde con 
y de nia montada 
ar amics glas ocios 
dl ias de papel colocadas 
sobre los pasteles a crés de 
vna muestra para cen dibujos 
sorprendentes. El anúcar pls 
puede sr normal o merclado 
«on cacao canela, Para 
esparcir poca cavidad de 
nicas vrerlo en un colador 
irctlico pequeño y removero 
«cor ua cuchara, 
Si se decora un glaseado 
de chocolate con dulces 
comprados, como mazapán, 
dulces de menta y chocohre, 
trocitos de chocolate redondos 
v cuadrados o monedas de 
chocolate (com sn 


aval), se convierte un 
pastel de cada día en un pase 
defi. 

8 Decorar paselsglascados o 


in glasca con hocolare blanco 


9 nego (o ambas) deeido. 
9 Esparcir nueces rstadas 
picadas, fideos de chocolate o 
dl colores por encima del 
plascado, 

0 Adornar el borde de un 
pase glassdo con nueces 
enteras o guindas. 


En la sigaientsreccas 
explica la preparación de 
coberturas clásicas com 
variaciones de sabor. Los 
ados de aca las, de 
pta mantequilla y de 
queso Fresco proporcionarán a 
sus pasteles cl toque final dela 
manera más rápida y sencilla, 


Escoja a que más le gus oiga 
los consejos ofecids al final de 


algunas recetas. 


Glaseado de azúcar 


las 
Es lacado brillan y ose 
prepara on arácar gos, un po 
de mantequilay zumo de fut 
alg otro aromaizane como 
café chocolate, de manera que 
ano puede ser due como algo 
“cido. Los ingredientes se 
ein al baño Mara (gero 
o deben caleta demasiado, 


be sumerge en agua clier 
dle ecen cuando para quel 
glsado result más so y 
brillante, Fl glasdo de amic 
también e puedo roca 
pel 
La cantidad indicada es 
suficiente paca cubcir un pase 
de20 cm de diimatro o dead. | 


2. Extender el glaseado com mn. 
cuello ancho. 


Puede utilice muchos tipos de dulce disins paa consti un pase en algo epecil 
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Pasrenes Ráripos y Sasnosos 


| Glaseado de azúcar 
glas con limón 
| Fresa e carla 
1 cucharadiza de alladara fia 
delinón 
10 de mantequilla 
12 cucharada de sumo de lmán 


Glascado de azúcar 

glas con naranja 

1 raza de aciar glas 

1 cucharadas de olaaa fino 
de naranja 

10 de mantequilla 

22 cucharadas de sumo de 
area 


Glascado de amúcar glas 

con fruta de la pasión 

Y vaz de solar glas 

10 e mantequilla 

12 enbarados de pulpa de fra 
dela paión 


Glascado de azúcar glas 

con 

Y rra e aca gas 

1 cuchardic e ca? imanes 
sn polo 

10 de mantoqulla 

1-2 cucharadas de agua 


Glascado de anúcar glas 
con chocolate 

1 vaca de sehr glas 

1 cucharada de ccao en polvo 
10 de mansquila 

1-2 cucharadas de lech cali 


Merca el ancr glas tamizado, 
cl aromatiramee, a mantequilla 
y líquido sficiene en una 
fuen eficacia para forma 
vna pata Ame, Poner la fuente 
al baño María ytemover hasta 


que el glascado ca homogénco. 
y brillan; resea del fuego. 


Con un cuello ancho esten- 
dre glsado sobre el pastel, 


Glaseado de crema 
de mantequilla 

Fs gado y remos ca 
tiene básicamence mantequilla. 


Esa debe esa a temperatura 


cambien para quese ende. | Glaseado de crema 
“mejor El plueado se puede | de mantequilla con 
extender toalmente lso, izado. | Chocolate 
9 primar lo y después enpala- | 60 g de 
ado con un tenedor. Utilice — | 44 sea de aora 
na capa generosa de ghsado, | 2 eucurada de cacas en polo 
La caida indicada e suliien- | 2 cucharaditas de leche 
te para ubrih pare superior 
eun pastel de20 cm de diáme- | Glaseado de crema 
tro o delado,Sisedeseacubrir. | de mantequilla con 
también los ados ola base, debe | chocolate 
duplican la caida Ese | 60gde 
asado sica ara pases de. | Y br de aer gls 
rea agria veras o plátanos. | 60 y de chocalar gro dertido 
Glaseado de crema de — | Glaseado de crema de 
mantequilla con miel. — | mantequilla con limón 
60 yde mansequila 60 de mensoqilo 
Y taza de sar + taza de accar ges 
223 cucharadirs de mie 2 cucharadita e rlldara fina 
de liaón 
O Glascado de crema 
de mantequilla con 
naranja 
60 de mantequilla 
10 made ados glas 
2 ocharadia derlldara fino 
1. Batir la mantequilla yelucón | demonnja 
cr añadir el cacao en poleo. 
Preparación delgado de 
crema de . 
¿Con la bavidora eléctrica haa 
Ja mantequilla y el arácar glas 
vamizado hasta conseguir una 
masa esponjas y cremosa. 
Añadir los aromacizames y bai 
dlurame 2 minutos o hase 
que la merca ss basan 
homogénea y save. 


Glascado de queso 


¡Esta coberura es suave, espesa 
y cremas. La cremosidad de 
¡queso combina bien con la 

cidez dela correza de limón o 
ide naranja. El queso debe estar 


APT 
lr adi el roma. 


'Glaseado de queso 

fresco con limón 

100 y de quer fro 

4 5 desear 

1-2 ocheradua de relladara 
Jin de imán 

cucharaditas de leche 


¡Glascado de queso 
fresco con naranja 
100 y de queso fresco 

MA saca de azsicar 

1-2 cucharadiras de ralladura 
fina de naranja 

2 cucharaditas de leche 


¡Glascado de queso 
fresco con miel 


Glascado de queso. 
fresco con futa dela 


Guasravos 
Preparación del lacado 
deguen 

oh a buidoa eléc bae 
queso fo ye arica gas 


tamizado en una Fuente 
pequeña hasta que la masa sea 


aromaticas. Batir duran 
2 mieaoso hasta que la mecla 
e homogénea y ave. Con 
vu cucll ancho extender el 
psc sobre pat 


Glaseados de frutas 
Estos glascados dan un toque 
final delicioso y brillan los 
pases u tartas de fruas. Sólo 
quieren calentar mermelada 
de albaricoque, Fresas o 
cualquier ota fruta (también 
| se puede utilizas jala de frutas) 
«om brand), colala y untara 
sobre el pastel 


Calentar mernelada de 
slbarcoque y brandy; colar 


Glascado de mermelada 
48 ica de mermelada 

3 cucharaditas de brandy 
Marcar a mermada yl 
"randy en un cazo pequeño, 
Calentar a fiegolemo y 
remover durante 3 minutoro 
Hasta que la mermclada se 
haya dereido y la mezcla 
Iieva. Retras del furgo y. 
«olas en una fueme pequeña. 
"near la merca de mermelada 
«aliens sobre el pastel 

| ambién clince 


esponjosa y cremosa. Añadir lo | 


Glaseado de jalea 

de fruras 

130 de alv de ras 

2 cseharadiasde brandy 
Merz la jale ye brandy cn 
un co pequeño. Calemara 
fuego lento y temover hasta 
qua fas add, 
Rerirrdel fuego, Uiwar la 
mezcla cliente sobre el panel. 


Glascado de nata y 
chocolate 

60 de mentoulla 

100 y de hocolare negro rcendo 
Y excharada de naa 

Merca la mantel el 
chocolate yla ara en una fee 
rofaciaa pequeña, Calentar al 
año Mara remoner hasta que 
Ja mansequila y el choco se 
ayan derstido yl merca sx 
homogénca, Dear quese efe 
vn poco, hasta quel paseo se 
pueda sender sobe el pul 
son un cuchillo ancho, 


Demas haa, 


da mantequilla y l mata. 


Salsa de chocolate 

1009 de olas eg oda | | 
ec denara 

Merca el chocolate y la nara 
en un caro pequeño, Calentar a 
ego lento y remover hasta que 
«el hocolae se haya dereido y 
la mel sea homogénea. 
Resize del fuego, nfrala 
ligeramente y vere sobreel 


pase 
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